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Determinación del contenido proximal y factores de viabilidad de granos de chocho 

(Lupinus mutabilis) durante la germinación con y sin selenito de sodio 

 

RESUMEN 

 
Se determinaron los cambios en la composición proximal de granos de chocho (Lupinus mutabilis) 

así como sus cambios morfológicos durante un proceso de germinación de cuatro días con y sin 

Na2SeO3. Los resultados mostraron que el Na2SeO3 no afectó los factores de viabilidad: 

porcentaje de granos germinados (GG) y crecimiento de la radícula (RG). Además, la germinación 

resultó en incrementos en el contenido de proteína de los granos, independientemente de si 

fueron germinados en presencia de selenio. Sin embargo, se  observó aumentos en el contenido 

graso, estos resultados sugieren que el selenio tiene una influencia sobre este componente. 

 

Palabras clave: germinación, chocho, Lupinus mutabilis, selenio, proteína vegetal. 
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